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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penggunaan cairan kapur 
(CaCO3) terhadap kualitas dan daya simpan telur asin. Penelitian ini dilakukan di 
Laboratorium Dasar Jurusan Ilmu Peternakan, Fakultas Sains dan Teknologi, UIN 
Alauddin Makassar. Penelitian ini dilaksanakan selama 24 hari. Percobaan 
dilakukan menggunakan rancangan acak lengkap, yang terdapat 3 Perlakuan yaitu 
P0 (Tanpa cairan kapur), P1 (250 gram kapur), P2 (500 gram kapur) dengan 4 kali 
ulangan. Penelitian ini menggunakan kapur yang dilarutkan dalam air selam 24 
jam. Parameter yang diukur yaitu tinggi yolk, dan warna yolk.  Berdasarkan 
analisis sidik ragam penelitian menunjukkan pemberian larutan kapur 
berpengaruh nyata terhadap tinggi yolk (P>0,05), dan tidak memberikan pengaruh 
terhadap warna yolk (P<0,05). 











         ABSTRACT  
  
Name  : Hardianto  
Nim  : 60700113029  
Department  : Ilmu Peternakan  
Title : Influence Fluid Lime (Ca CO 3) Against Quality And Old 
Store Egg Salty  
 
  
Research this aim for knowing use fluid limestone (CaCO 3) to quality and 
lam save it egg salty. Research this do in Laboratory Basic Major Science 
Livestock, Faculty science and Technology, UIN Alauddin Makassar. Research 
this held for 24 day. Trial do use design an random complete, contained 3 
Treatment namely P 0 (No fluid lime), P 1 (250 grams of lime), P 2 (500 grams of 
lime) with four replications. Research this use lime dissolved in water for 24 
hours. Parameters measured that is depth,high yolk, and yolk color. Based on 
analysis fingerprint variety research show giving solution chalk take effect real to 
High yolk (P >0,05), and no give influence to yolk color (P< 0.05).  
 



















A. Latar Belakang 
 
Telur merupakan bahan pangan hasil ternak unggas yang memiliki sumber 
protein hewani dan memiliki rasa lezat, mudah dicerna dan bergizi tinggi.Teknik 
pengolahan telur telah banyak dilakukan untuk meningkatkan daya tahan serta 
kesukaan konsumen (Irmansyah dan Kusnadi, 2009).Telur juga termasuk bahan 
pangan yang mudah terkontaminasi mikroba baik langsung atau tidak langsung 
dengan sumber-sumber pencemaran mikroba yang berasal dari tanah, udara, air 
dan debu. Kontaminasi pada umumnya berasal dari jerami tem pat bertelur, tanah, 
udara, dan kotoran unggas (Idayanti, 2009). 
Telur jika disimpan bertahan selama 10-14 hari, Lama penyimpanan 
menentukan kualitas telur, semakin lama telur disimpan, kualitas dan kesegaran 
telur semakin menurun (Haryoto, 2010). Jika dibiarkan dalam udara terbuka (suhu 
ruang) telur hanya tahan 10-14hari, setelah waktu tersebut telur mengalami 
perubahan-perubahan ke arah kerusakan seperti terjadinya penguapan kadar air 
melalui pori kulit telur yang berakibat kurangnya berat telur, perubahan komposisi 
kimia dan terjadinya pengenceran isi telur (Cornelia dkk, 2014). 
Pengawetan telur pada dasarnya adalah suatu proses untuk mencegah 
penguapan air dan CO2 dari isi telur melalui pori-pori kulit telur, serta mencegah 
berkembangnya mikroorganisme dalam telur. Perubahan sifat telur utuh dapat di 
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bedakan atas dua macam yaitu perubahan luar dan perubahan dalam   (Romanoff 
dan Romanoff, 1963). 
Pengawetan telur utuh bertujuan untuk mempertahankan mutu telur segar. 
Prinsip dalam pengawetan telur segar adalah mencegah penguapan air dan 
terlepasnya gas-gas lain dari dalam isi telur, serta mencegah masuk dan 
tumbuhnya mikroba di dalam telur selama mungkin. Jenis pengawetan telur  dapat 
dilakukan dengan cara menutup pori-pori kulit telur atau mengatur kelembaban 
dan kecepatan aliran udara dalam ruangan penyimpanan. Penutupan pori-pori 
kulit telur dapat dilakukan dengan menggunakan larutan kapur, parafin, minyak 
nabati (minyak sayur), air kaca (water glass), dicelupkan dalam air, pengasinan, 
Sedangkan pengaturan kecepatan dan kelembaban udara dapat dilakukan dengan 
penyimpanan di ruangan khusus (Winarto, 2002). 
Untuk mempertahankan mutu telur biasanya dilakukan dengan cara 
pengawetan, pengawetan telur menurut koswara (1991) pada perinsipnya adalah 
mencegah penguapan air dan terlepasnya gas-gas dari dalam isi telur serta 
mencegah masuk dan tumbuhnya mikroba dalam telur selama mungkin.  
Telur asin merupakan salah satu produk dari teknologi hasil ternak yang 
tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia khususnya.Salah satu metode yang 
dapat digunakan dalam pembuatan telur asin adalah dengan metode pemeraman. 
Dimana telur dibalut menggunakan campuran abu gosok/serbuk batu merah, 
garam, jahe dan disimpan selama beberapa hari. Menurut (Sahria, 2017) bahwa 
pengaruh metode pengasinan terhadap kualitas telur asin dari uji organoleptik 
bepengaruh nyata pada kemasiran, akan tetapi tidak memberikan pengaruh nyata 
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dari segi rasa, aroma dan warna yolk sedangkan  lama pengasinan terhadap  
kualitas telur asin berpengaruh nyata pada kemasiran, akan tetapi tidak 
berpengaruh nyata pada aroma, rasa dan warna yolk.Interaksi antara metode 
pengasinan dan lama pengasinan terhadap kualitas telur asin tidak memberikan 
pengaruh, baik dari segi kemasiran, rasa, aroma dan warna yolk. 
Garam berfungsi sebagai bahan pengawet, garam bekerja dengan cara 
menaikkan tekanan osmotik larutan sehingga menyebabkan terjadinya 
plasmolisis. Akibatnya terjadi dehidrasi yang selanjutnya diikuti dengan kematian 
mikroorganisme. Garam juga memengaruhi aktivitas air bahan, sehingga dapat 
mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme (Aristyan dkk, 2014). 
Hajrawat dan Aswar (2011) menyatakan bahwa pH telur akan naik karena 
kehilangan CO2. Kadar air pada telur akan hilang akibat lama simpan dan suhu 
penyimpanan untuk telur yang akan mempercepat terjadinya reaksi metabolisme 
dan pertumbuhan bakteri (Bobyda, 2009).  
Telur asin akan mengalami penurunan kualitas yang disebabkan oleh 
pencemaran mikroorganisme dari lingkungan sekitarnya. Menurut Frazier (1997) 
bakteri yang dapat tumbuh pada makanan yang mengandung garam adalah bakteri 
halopilik yang terdiri dari 3 tingkat yaitu (1) halopilik ringan, tumbuh optimal 
pada media yang mengandung 2-5% garam, (2) halopilik sedang, tumbuh optimal 
pada media yang mengandung 5-20% garam, dan (3) supra halopilik, tumbuh 
optimal pada media yang mengandung 20-30% garam. Bakteri lain yang dapat 
tumbuh dalam telur asin adalah Bacillus yang memiliki toleransi pada kadar 
garam 2%. Bacillus merupakan bakteri non halopilik berbentuk gram positif. 
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Daya simpan telur dapat diperpanjang dengancara menutup pori-pori kulit 
telur atau mengatur kelembaban dan kecepatan aliran udara dalam ruangan 
penyimpanan. Penutupan pori-pori kulit telur dapat dilakukan dengan 
menggunakan cairan kapur, parafin, minyak nabati (minyak sayur), air kaca 
(water glass), dicelupkan dalam air, pengasinan, Sedangkan pengaturan kecepatan 
dan kelembaban udara dapat dilakukan dengan penyimpanan di ruangan khusus 
(Winarto, 2002). 
Kapur adalah batuan sedimen yang terbentuk dari kalsium karbonat 
(CaCo3) dalam bentuk mieral kalsit.Mayoritas batu kapur terbentuk dilaut 
dangkal perairan hangat. Batu Kapur juga merupakan batuab sedimen organic 
yang terbentuk dari karang,alga dan kotoran-kotoran sejumlah organisme pada 
Zaman dulu. Selain itu batuan sedimen juga dapat terbentuk dari kalsium karbonat 
yang berasal dari air danau atau laut yang mengendap secara alami dan dibantu 
proses kimia (Wardiyatmoko, 2006). 
Batu kapur merupakan salah satu potensi batuan yang banyak terdapat di 
Indonesia. Pegunungan kapur di Indonesia menyebar dari barat ke timur mulai 
dari pegunungan di Jawa Tengah hingga ke Jawa Timur, Madura, Sumatra, dan 
Irian Jaya (Arifin, 2010). 
Perendaman dalam larutan kapur akan mencegah penurunan kualitas dan 
kerusakan telur. Terbentuknya lapisan kapur pada kulit telur akibat perendaman 
dalam larutan kapur bertujuan untuk menutup pori-pori kulit sehingga dapat 
mencegah penguapan (Winarno dan Koswara, 2002). 
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Perendaman dalam cairan kapur dapat mempertahankan telur karena kapur 
memiliki fungsi mencegah penguapan dari dalam telur selama penyimpanan dan 
dapat mempertahankan kualitas telur selama enam minggu,Keuntungan 
penggunaan cairan kapur sebagai bahan pengawet telur asin adalah bahannya 
murah dan mudah didapat serta mudah dilakukan oleh semua orang.namun untuk 
telur ayam belum diketahui. Oleh karena itu perlu dilakukan  penelitian tentang 
manfaat perendaman dalam larutan kapur pada telur ayam dengan mengkaji lama 
penyimpanan (Nurliyani, 2008). 
B. Rumusan Masalah 
1. Apakah perendaman cairan kapur selama 18 jam  berpengaruh terhadap 
kualitas telur asin ? 
2. Berapa lama simpan telur asin yang direndam dengan cairan kapur selama 
18 jam ? 
C.  Tujuan Penelitian 
1. Untuk mengetahui kualitas telur asin yang direndam cairan kapur selama 
18 jam. 
2. Untuk mengetahui daya simpan telur asin yang direndam dengan cairan 
kapur selama 18 jam. 
D. Kegunaan Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah yang 
bermanfaat bagi pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi pengendalian 
mutu dan keamanan pangan dibidang peternakan khususnya pengaruh metode 




Diduga terdapat pengaruh cairan kapur terhadap kualitas dan lama simpan 
telur asin. 
F. Defenisi Operasional 
1. Telur merupakan salah satu bahan makanan yang hampir sempurna. Bahan 
makanan ini mengandung zat gizi lengkap antara lain protein, lemak, 
vitamin dan mineral. 
2. Telur asin merupakan Telur yang telah mengalami proses pengawetan 
dengan cara diasinkan (diberikan garam berlebih untuk menonaktifan 
enzim perombak). 
3. Kapur adalah batuan sedimen yang terbentuk dari kalsium karbonat 
(CaCO3) dalam bentuk mineral kalsit. 
4. Cairan kapur merupakan metode pengawetan dengan melarutkan air 
dengan kapur sampai berbentuk cairan kemudian merendam telur tersebut 
sampai waktu yang ditentukan. 
G.  Ruang Lingkup Penelitian 
Ruang lingkup penelitian ini adalah melihat pengaruh metode pengawetan 
dengan larutan kapur pada lama simpan telur, dalam metode pengawetan tersebut 
digunakan pengawetan dengan cairan kapur yaitu dengan mencairkan kapur 






H. Kajian Terdahulu 
Hastuti (2012), pengaruh perendaman dalam cairan kapur dan lama penyimpanan 
terhadap kualitas telur asin.Penelitian ini menggunakan metode percobaan factorial denagn 2 
faktor. Hasilnya menunjukkan bahwa pengaruh perendaman menggunakan cairan kapur 
dengan lama penyimpanan 24 hari memiliki jumlah mikroorganisme lebih rendah 
yaitu 6,55x 10' cfu g. namun mutu organoleptik tekstur, warna, rasa dan bau telur 
asin yang dinilai oleh panelis semakin rendah. Penggunaan larutan kapur dengan 
lama simpan 24 hari menghasilkan telur asin dengan kualitas yang lebih baik 
ditinjau dari jumlah mikroorganisme, kadar protein, bau dan rasanya. 
Saifin (2011), pengaruh lama penyimpanan setelah perendaman dalam 
cairan kapur terhadap kualitas fisik dan daya simpan telur asin. Hasil penelitiannya 
penelitiannya menunjukkan,  bahwa penggunaan cairan kapur memberikan pengaruh beda 
yang sangat nyata terhadap nyata indeks albumen, indeks yolk, penurunan, pH albumen, 
kesukaan serta bau dan rasa. Lama penyimpanan setelah perendaman dalam larutan mampu 
menjaga kualitas fisik telur asin.  
Muhlisa (2014), pengaruh level pemberian cairan kapur terhadap lama 
penyimpanan dan kualitas telur itik . Hasil penelitiannya , bahwa  perendaman telur 
segar dilakukan dengan cara merendam berbagai larutan seperti air kapur atau 
penyamak nabati yang mengandung tanin dapat nilai  haugh unit semakin tinggi 
dan kedalaman rongga udara mengalami penurunan. Semakin lama waktu 
penyimpanan, maka nilai haugh unit, yolk indeks semakin menurun. Kedalaman 








A. Tinjauan Al-Quran terhadap Proses Pembentukan Telur 
1. Tinjauan Al-Quran Tentang Proses Penciptaan Telur 
Ternak ayam merupakan ternak penghasil telur.Telur merupakan 
produk asal hewan yang memiliki kandungan zat gizi yang lengkap. Dari telur 
tertetaslah ciptaan baru yang sepadan, Secara biologi sebelum ditetaskan telur 
berada di dalam system reproduksi selama 24 jam dalam sehari. Dalam penciptaan 
telur dijelaskan dalam Q.S Al-Imran/3: 27 sebagai berikut: 
 ُِجلوُت َوِت ِّيَمْلا َنِم َّيَحْلا ُجِرْخُتَو ِلْيَّللا ِيف َراَه َّنلا ُِجلوُتَو ِراَه َّنْلا ِيف َلْيَّللا ََ َّيَمَلا ُجِرْخُت




“Engkau masukkan malam ke dalam siang dan Engkau masukkan siang ke 
dalam malam.Engkau keluarkan yang hidup dari yang mati, dan Engkau 
keluarkan yang mati dari yang hidup.Dan Engkau beri rezeki siapa yang 
Engkau kehendaki tanpa hisab (batas)" (Depertemen Agama RI, 2004). 
 
Maksud dari ayat ini yaitu Allah menggilirkan peredaran waktu siang 
dan malam selama 24 jam dimana 12 jam untuk siang dan 12 jam untuk malam, 
dalam edaran waktu tersebut segala hal dapat terjadi dari siang ke malam dan dari 
malam ke siang hari, seperti peristiwa pembentukan telur didalam sistem 
reproduksi ayam yang normalnya telur ayam terbentuk kurang lebih 24-26 jam. 
Perjalanan yolk dari ovarium menuju oviduct yag selanjutnya akan melewati 
setiap bagian-bagian dari aviduct sehingga waktu peneluran dapat berlangsung 
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normal kurang lebih 24-26 jam.semua itu dapat terjadi sebagai bukti kekuasaan 
allah supaya kita bersyukur dan tidak ada yang tidak mungkin selama allah 
mengkehendakinya. Seperti halnya pula telur asin, menjadikan telur yang 
memiliki rasa menjadi asin dan berkualitas. 
Dalam “Tafsir Al-Mishbah” Allah mendatangkan sesuatu yang 
memiliki sifat hidup dari sesuatu yang tidak memilikinya dan mendatangkan 
sesuatu yang mati dari sesuatu yang hidup. Yang berawal dari  sesuatu yang hidup 
(ayam) dan kemudian mendatangkan sesuatu yang mati (telur). Demikian siklus 
kehidupan yang terjadi pada ayam yang merupakan rahasia keajaiban alam dan 
rahasia kehidupan. Begitulah sang pencipta yang maha kuasa mengeluarkan 
kehidupan dari sesuatu yang bersifat mati lalu mengeluarkan yang mati dari 
sesuatu yang hidup. 
2. Tinjauan Al-Quran tentang Telur Asin 
Kebutuhan gizi masyarakat, dapat dipenuhi melalui peroses 
pengembangan pengendalian mutu dan keamanan pangan, mengenai produk 
pengolahan telur harus memperhatikan unsur nutrizi yang ada di dalam telur. 
Salah satu upaya yang dilakukan adalah melalui proses pengawetan dengan 
pengasinan. Hal ini dijelaskan dalam Al-Qur’an surah Al-Waqi’ah ayat 70 sebagai 





“Sekiranya kami menghendaki, niscaya kami menjadikannya asin, mengapa 
kamu tidak bersyukur?”(muhammad,musthafa muslim, 2010). 
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Dalam “Tafsir Al Azhar” perlu untuk memikirkan yang sedemikian, 
untuk memperdalam keyakinan betapa besar kasih sayang Allah kepada manusia, 
sebagaimana ujung ayat Allah swt berfirman “Alangkah baiknya kamu berterima 
kasih” karena Allah swt dalam beberapa menit saja dapat menciptakan gumpalan 
awan, air yang asin menjadi air tawar, untuk ditumpahkan dalam daerah yang 
sangat memerlukannya dan jarang sekali Allah menjadikan air yang tawar 
menjadi asin, karena kasih sayang Allah swt kepada manusia, oleh sebab itu 
dianjurkan kepada manusia untuk bersyukur (Hamka, 1982).  
Ayat tersebut menjelaskan betapa besar kebesaran Allah, yang telah 
mejadikan air hujan itu menjadi asin, padahal asalnya air hujan itu datangnya dari 
laut, tapi tidak asin. Karena rahmat rahmat Allah kepada kita, akan memberi kita 
air itu untuk kehidupan kita. Kalau Allah jadikan air itu asin tentulah pohon-
pohon semua akan mati, dan kitapun akan mati. Dan air laut yang asin itupun 
kemudian diolah oleh manusia sebagai sumber kehidupan dibumi. Dari hasil 
olahan air laut (garam) tersebut itu kemudian dimanfaatkan untuk berbagai 
kepentingan kehidupan.  
Ayat tersebut memberikan perupamaan suatu hal yang tidak mungkin 
terjadi, apabila dikehendaki oleh Allah swt. seperti halnya dengan telur pada 
mulanya tidak memiliki citra rasa khas, akan tetapi diolah dengan garam yang 
mempunyai kadar keasinan yang sangat tinggi sehingga dapat mempengaruhi 
kandungan nutrizi yang ada dalam telur berupa protein, asam amino maupun 
unsur nutrizi lainnya. Pengawetan telur dengan pengasinan akan menghasilkan 
telur asin bercita rasa khas dan umumnya disukai. Telur yang diasinkan bersifat 
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stabil, dapat disimpan tanpa mengalami proses perusakan dengan pengasinan rasa 
amis telur akan berkurang dan tidak berbau busuk.  
3. Tinjauan Al-Quran tentang Kapur 
Kapur adalah batuan sedimen yang terbentuk dari kalsium karbonat 
(CaCO3) dalam bentuk mineral kalsit. Mayoritas batu kapur terbentuk dilaut 
dangkal atau perairan hangat.Batu kapur juga merupakan batuan sedimen organik 
yang terbentuk dari karang, alga dan kotoran-kotoran sejumlah organisme pada 
zaman dulu. Selain itu, batuan sedimen juga dapat terbentuk dari kalsium karbonat 
yang berasal dari air danau atau laut yang mengendap secara alami dan dibantu 
proses kimia. Hal ini dijelaskan dalam surah Al-Baqarah/02:29 sebagai berikut : 
               
                 
Terjemahanya: 
 
“Dialah Allah, yang  maha menjadikan segala yang ada dibumi untuk 
kamu dan dia berkehendak (menciptakan) langit, lalu dijadikannya tujuh 
langit. Dan dia maha mengetahui segala sesuatu”(Departemen Agama 
RI,2007). 
 
Dalam “Tafsir Al-Misbah” menjelaskan tentang diri manusia dengan 
mengingatkan awal kejadian, sampai kesudahannya dan menyebutkan bukti 
kebaradaan serta kekuasaaanya kepada makhluknya melalui apa yang mereka 
saksikan sendiri pada diri mereka, kemudian dia mnyebutkan ayat-ayat nya 
melalui apa yang mereka sakasikan sendiri pada diri mereka, kemudian dia 
menyebutkan pencipataan langit dan bumi, untuk menunjukkan kekuasaannya 
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yang meliputi segala-galanya dan menunjukkan betapa banyak karunianya kepada 
umat manusia dengan menjadikan segala yang dibumi sebagai bekal dan 
persediaan untuk dimanfaatkan.  
Ayat tersebut memberikan perumpamaan bahwa segala yang ada dibumi 
diciptakan untuk dimanfaatkan. Seperti halnya hasil sumber daya alam (batu 
kapur) yang mulanya tidak dimanfaatkan kemudian melalui pemikiran manusia 
sehingga diolah dan dimanfaatkan sebagai bahan pengawet telur, untuk 
memberikan potensi pada tubuh atau kepuasan padanya dalam kehidupan 
duniawi. Dengan memikirkan dan memperhatikan benda-benda (batu kapur) yang 
tidak dapat diraih oleh tangan secara langsung, untuk digunakan sebagai bukti 
tentang kekuasaan penciptaanya dan dijadikan santapan rohani (telur), (Shihab, 
2000). 
B. Karakteristik dan Komposisi Telur 
Telur merupakan sumber protein, lemak, mineral, dan vitamin yang baik 
bagi tubuh. Nilai gizi telur sangat lengkap, telur merupakan sumber protein yang 
baik, kadarnya sekitar 14%, sehingga dari tiap butir telur akandiperoleh sekitar 8 
gram protein. Kandungan asam amino pada telur sangat lengkap, sehingga protein 
telur mempunyai nilai biologis mencapai 100%, yang lebih tinggi dibandingkan 
daging yang hanya mempunyai nilai biologis 84%. Meskipun mempunyai harga 
yang rendah, namun konsumsi masyarakat Indonesia terhadap telur hanya 87 butir 
telur per tahun per kapita, nilai ini sangat rendah dibandingkan negara 
berkembang lainnya (Pos Kota, 2012). 
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Telur merupakan salah satu bahan pangan hasil ternak unggas yang bergizi 
tinggi dan bermanfaat untuk pemenuhan gizi masyarakat. Telur merupakan 
sumber protein yang mudah diperoleh. Protein tersebut terdapat di dalam kuning 
telur dan putih telur. Dibandingkan dengan telur ayam, telur itik mengandung 
protein, kalori dan lemak lebih tinggi. Tetapi seperti telur unggas lainnya, telur 
itik memiliki sifat mudah rusak. Kerusakan tersebut disebabkan kontaminasi pada 
kulit telur oleh mikroorganisme yang berasal dari kotoran induk unggas maupun 
yang ada pada kandang (Sarwono, 1986). 
Penanganan pasca panen yang tidak tepat terhadap produksi telur yang 
melimpah dapat menurunkan kualitas telur. Karena produk ini bersifat perishable 
atau bahan makanan yang mudah rusak serta mudah menurun kualitasnya, jika 
tidak mendapat perlakuan sebagaimana mestinya, sejak dari produsen ke 
konsumen. Hal ini dikarenakan kandungan zat-zat gizi dalam telur yang tinggi 
yang merupakan medium yang cocok untukpertumbuhan mikroorganisme. 
Kerusakan yang terjadi pada telur dapat diatasi dengan pengawetan (Sirait, 1999). 
 Adanya kandungan protein dan kadar air pada produk mengakibatkan 
mikroba yang sudah ada pada awal penyimpanan akan berkembang biak dengan 
cepat. Kerusakan pada telur dapat terjadi secara fisik, kimia maupun biologis 
sehingga akan terjadi perubahan selama masa penyimpanan. Secara biologis 
kerusakan pada telur disebabkan oleh mikroorganisme (Sudaryani, 2000). 
Secara umum telur terdiri atas tiga komponen, yaitu kulit telur atau 
cangkang (± 11% dari berat total telur), putih telur (±57% dari berat total telur), 
dan kuning telur (±32% dari berat total telur). Nilai tertinggi telur terdapat pada 
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bagian kuningnya. Kuning telur mengandung asam amino esensial serta mineral 
seperti: besi, fosfor, sedikit kalsium, dan vitamin B kompleks. Sebagian protein 
(50%) dan semua lemak terdapat pada kuning telur. Adapun putih telur yang 
jumlahnya sekitar 60% dari seluruh bulatan telur mengandung banyak protein dan 
sedikit karbohidrat (Anggrahini, 2010). 
 Pada umumnya telur yang telah terkontaminasi oleh bakteri biasanya akan 
mudah mengalami kerusakan. Telur yang terkontaminasi oleh bakteri dapat 
menimbulkan gangguan kesehatan, penurunan nilai gizi, bahkan dapat meracuni 
konsumen (Susiwi, 2009). Untuk itu dalam usaha mencegah kerusakan pada telur 
yang disebabkan oleh bakteri, maka dibutuhkan penanganan yang tepat agar nilai 
gizinya tetap, tidak berubah rasa, tidak berbau busuk dan warna isinya tidak 
pudar. Salah satu usaha ataupun cara untuk mempertahankan mutu telur dalam 
jangka waktu yang cukup lama adalah dengan metode pengasinan hal ini karena 
terbukti bahwa garam dapat menghambat pertumbuhan bakteri (Ayufitriah, 2009). 
Selain itu garam dapur juga dapat memberikan rasa gurih pada telur dan yang 
paling utama adalahmenciptakan produk pangan yang ASUH (Aman, Sehat, Utuh 
dan Halal) (Syamsir, 2010). 
Koliform dalam makanan dan minuman merupakan indikator terjadinya 
kontaminasi akibat penanganan makanan dan minuman yang kurang baik. Adanya 
koliform di dalam makanan menunjukkan kemungkinan adanya mikroba yang 
bersifat toksik bagi kesehatan. Gangguan yang ditimbulkan pada manusia adalah 
mual, nyeri perut, muntah, diare, berak darah, demam tinggi bahkan pada 
beberapa kasus bisa kejang dan kekurangan cairan atau dehidrasi. Koliform tidak 
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diharapkan sebab keberadaannya dalam makanan menunjukkan telah terjadi 
pencemaran (Maulana, 2010). 
Pengawetan telur dapat dilakukan pada telur segar ataupun telur olahan. 
Pengawetan telur segar yang bisa dilakukan dengan pengemasan kering (dry 
packing) perendaman dalam cairan, seperti larutan kapur (CaCO3) dan parafin oil 
(Kautsar, 2005). 
Selanjutnya Kautsar (2005),  menyatakan bahwa selain pengawetan dalam 
bentuk segar, telur dapat juga diawetkan dengan cara pengolahan. Salah satu 
caranya adalah pembuatan telur asin. Sejak zaman dahulu masyarakat kita telah 
mengenal pengasinan sebagai salah satu upaya untuk mengawetkan telur 
(memperpanjang daya simpan), membuang rasa amis dan menciptakan rasa yang 
khas. Selain memberi rasa, garam juga berperan sebagai pengawet. Sehingga telur 
asin dapat disimpan lebih lama dibanding telur segar. 
 Lama penyimpanan dapat menyebabkan telur rusak, untuk mengurangi 
kerusakan telur bebek selama penyimpanan dan sekaligus meningkatkan nilai 
ekonominya dilakukan upaya pengasinan. Pengasinan telur umumnya dilakukan 
dengan dua cara, yaitu perendaman dalam larutan garam dan pemeraman oleh 
adonan campuran garam dengan tanah liat atau abu gosok atau bubuk bata merah. 
Prinsip kedua cara tersebut adalah dehidrasi osmosis, yaitu proses pengurangan air 
dari bahan dengan cara membenamkan bahan dalam suatu larutan berkonsentrasi 
tinggi, larutan tersebut mempunyai tekanan osmosis tinggi (Sahroni, 2003). 
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Menurut Sarwono (1986), yang menyatakan bahwa putih telur terdapat 
diantara kulit telur dan kuning telur, dimana putih telur terdiri dari 4 lapisan, 
yaitu: 
1. Lapisan terluar, berupa cairan kental yang banyak mengadung serat musin. 
2. Lapisan tengah (albuminous sac), terdiri dari anyaman musin yang 
berbentuk setengah padat. 
3. Lapisan dalam, yang mengandung cairan kental. 
4. Lapisan membran kalazifera, berfungsi menahan kuning telur agar tetap di 
tempatnya. 
Putih telur terdapat beberapa protein, diantaranya Ovalbumin, Ovomukoid, 
Ovomusin, Ovokonalbumin dan Ovoglobulin. Selain itu, putih telur juga 
mengandung protein antimikroba yaitu lisozim yang berfungsi untuk membantu 
memperlambat proses kerusakan pada telur. Kuning telur adalah bagian yang 
paling penting dalamisi telur, karena kuning telur merupakan cadangan makanan 
yang siap digunakan oleh embrio (Sarwono, 1986). 
Selanjutnya (Sarwono, 1986) menyatakan bahwa komposisi telur 
dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain: bangsa, umur ayam, posisi telur 
dalam sebuah rangkaian peneluran, laju produksi telur, suhu lingkungan, kualitas 
dan kuantitas makanan, stres serta adanya penyakit. Struktur telur secara fisik 
terdiri dari kulit telur (Shell), Putih telur (Albumen), Kuning telur (Yolk). 
Perbandingan ke tiga komponen tersebut terhadap bobot telur berbeda-beda sesuai 
spesies unggas. Bagian kulit telur lainya sebanyak 10%, putih telur 60% dan 
kuning telur 30 %. Di dalam telur terdapat dua lapis, yaitu selaput kulit dan 
selaput putih telur. Pada bagian ujung tumpul selaput tersebut berisi udara yang 
dapat keluar masuk melalui dinding kulit telur yang porus. 
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Dalam perkembangannya telur yang pada awalnya merupakan sel 
reproduktif, oleh manusia telah dimanfaatkan sebagai bahan pangan.Pemanfaatan 
telur sebagai bahan pangan telah dimulai sejak jaman purbakala.Orang-orang 
primitif mengambil telur-telur burung liar dari sarangnya untuk dimakan.Hewan 
unggas betina domestik dapat bertelur secara terus-menerus tanpa kawin ataupun 
tanpa adanya rangsangan dari unggas jantan. Fenomena biologis ini telah 
dimanfaatkan manusia secara menguntungkan dalam memproduksi telur infertil 
untuk konsumsi manusia.Peranan telur dalam kehidupan sehari-hari tampak 
semakin penting. Hal ini disebabkan antara lain harga telur yang relatif murah 
sehingga terjangkau oleh daya beli masyarakat, disamping dengan semakin 
timbulnya kesadaran masyarakat akan pentingnya gizi terutama protein hewani. 
Informasi lainnya pada telur : 
Struktur telur secara terperinci dapat dibagi menjadi : 
1. Kerabang telur dengan permukaan agak berbintik-bintik. Kerabang telur 
merupakan pembungkus telur yang paling tebal, bersifat keras dan 
kaku. Pada kerabang terdapat pori-pori yang berfungsi untuk pertukaran 
gas. Pada permukaan luar kerabang terdapat lapisan kutikula, yang 
merupakan pembungkus telur paling luar.  
2. Selaput kerabang luar dan dalam. Selaput kerabang dalam lebih tipis 
dari selaput kerabang luar dan keduanya mempunyai ketebalan 0,01 – 
0,02 mm. Pada ujung telur yang tumpul, kedua selaput terpisah dan 
membentuk rongga.  
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3. Albumen (putih telur) terdiri dari 4 lapisan, paling dalam lapisan tipis 
dan encer atau lapisan chalaziferous (lapisan 4), lapisan ini 
berhubungan langsung dengan selaput vitelina; lapisan luar yang tipis 
dan encer (lapisan 3) yang mengelilingi lapisan kental (lapisan 2). 
Paling luar adalah lapisan tipis dan encer (lapisan 1).  
4. Struktur keruh berserat yang terdapat pada kedua ujung kuning telur 
yang disebut khalaza dan berfungsi memantapkan posisi kuning telur 
 
      
                    Gambar 1: Struktur Telur (Bobyda, 2009). 
 
C. Kandungan Gizi Telur 
Telur adalah bahan makanan yang bernilai gizi tinggi dan marupakan 
sumber asam amino esensial, kalori, vitamin dan mineral. Telur juga mengandung 
zat-zat gizi yang dibutuhkan tubuh, dari sebutir telur didapatkan gizi yang 
sempurna. Selain itu, zat gizi tersebut mudah dicerna oleh tubuh. Kandungan 
protein kuning telur yaitu sebanyak 16,5 % dan pada putih telur sebanyak 10,9%, 
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sedangkan kandungan lemak pada kuning telur mencapai 32% dan pada putih 
telur terdapat dalam jumlah yang sedikit. Disamping mengandung protein yang 
tinggi, telur juga merupakan sumber zat besi, beberapa mineral dan vitamin. Telur 
mengandung semua vitamin, kecuali vitamin C dan vitamin K, mineral. Mineral 
yang ada pada telur antara lain natrium, kalium, besi, fosfor, kalsium, tembaga, 
yodium, magnesium, mangan, potasium, sodium, zinc, klorida dan sulfur (Titik, 
2000). 













Seluruh telur 100 - 31,0 58,0 11,0 
Air 65 75,0 48,0 87,0 2,0 
Protein 12 12,0 17,5 11,2 4,5 
Lemak 11 11,0 32,5 0,2 - 
Karbohidrat 1 0,5 1,0 1,0 - 
Abu 11 1,5 1,0 0,8 93,5 
Sumber: Titik, 2000. 
Telur itik tersusun atas krabang telur (10,25 %), putih telur (59,50 %), 
dan kuning telur (31,9 %), sedangkan menurut bahan yang terkandung, telur 









Tabel 2. Kandungan Gizi Telur 































Sumber: Winarti, 2004. 
D. Definisi Telur Asin dan Metode Pembuatan Telur Asin  
Telur asin adalah suatu hasil olahan telur dengan prinsip penggaraman. 
Proses pengasinan nyata menurunkan kadar air dari telur rebus asin pada enam 
perlakuan hingga 6,7 % lebih rendah. Penurunan kadar air dari telur bebek rebus 
asin tersebut terutama disebabkan proses pemanasan pada saat perebusan telur 
mentah. Pemanasan menyebabkan perubahan komponen telur dari cair (sol) 
menjadi semi padat (gel) yang disebut dengan koagulasi. Koagulasi terjadi akibat 
pengurangan kadar air pada telur asin, karena bagian cair pada telur bebek mentah 
terdiri atas putih dan kuning telur setelah perebusan menjadi semi padat, sehingga 
pengujian terhadap kadar air dari padatan telur asin, menghasilkan jumlah yang 
lebih rendah dibandingkan pada telur bebek mentah sebagai bahan bakunya. 
Proses pembuatan telur asin bertujuan menyimpan hasil produksi telur yang 
melimpah sehinga bisa bertahan dalam waktu lama. Secara umum prinsip dan 
manfaat pengawetan telur adalah untuk mencegah masuknya bakteri pembusuk ke 
dalam telur yang dapat merusak telur dan mencegah keluarnya air dari dalam 
telur. Telur asin biasanya dibuat dari telur itik atau bebek (bahasa jawa) karena 
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pori-porinya besar sehingga kadar garam mudah terserap. Kualitas Telur asin 
ditentukan dari aroma, rasa enak, mengandung minyak di pinggir (masir) dan 
letak kuning telur di tengah. Telur bebek merupakan telur yang mudah diperoleh 
dan jumlahnya banyak dipasaran, selain itu telur bebek harganya relatif murah dan 
jika dimanfaatkan menjadi telur asin maka harga jualnya dapat menghasilkan 
keuntungan karena bahan-bahan yang digunakan relatif mudah diperoleh dan 
tidak membutuhkan modal yang besar. Bahan-bahan tersebut tersedia di 
lingkungan sekitar kita sehingga memudahkan pada saat pembuatan telur asin. 
Proses pembuatannya pun tidak membutuhkan banyak keterampilan dan tidak 
membutuhkan banyak waktu. Telur asin ternyata banyak disukai dan harga 
pasarnya cukup bagus dan telur asin juga mengandung banyak gizi dan protein. 
Jika kita rajin sebetulnya industri kecil pembuatan telur asin bisa menjadi peluang 
bisnis yang menjanjikan.  Keuntungan yang besar dapat kita peroleh. Komponen 
putih dan kuning telur pada telur bebek mentah masih dalam keadaan cair. Air 
bebas yang telah terikat tidak mampu digunakan oleh mikroorganisme. sehingga 
telur asin secara umum akan mempunyai masa simpan yang lebih lama pada suhu 
ruang dibandingkan telur itik mentah. Pengasinan merupakan proses penetrasi 
garam kedalam bahan yang diasin dengan cara difusi setelah garam mengion 
menjadi Na+ dan Cl-. Penambahan garam dalam jumlah tertentu pada suatu bahan 
pangan dapat mengawetkan bahan pangan tersebut. Hal ini disebabkan adanya 
kenaikan tekanan osmotik yang menyebabkan plasmolisis sel mikroba yaitu sel 
mengalami dehidrasi atau keluarnya cairan dari sel dan plasmolisis sel terhadap 
CO2 (Oktaviani, 2014). 
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 Pembuatan telur asin dengan 2 cara yaitu perendaman dengan larutan 
garam jenuh dengan metode pemeraman. Metode dengan perendaman garam 
waktu yang dibutuhkan untuk proses pengasinan telur, yaitu 7-10 hari. Pembuatan 
telur asin dengan pembalutan adonan pengasinan (garam, serbuk batu bata dan 
abu gosok) memerlukan waktu sampai 7-10 hari. Rasa asin sedang diperoleh 
dengan penyimpanan selama 10-15 hari. Untuk rasa yang sangat asin diperoleh 
dengan penyimpanan selama 15-20 hari. Metode tradisional dengan menggunakan 
media campuran berupa garam, serbuk batu bata dan abu gosok akan 
menghasilkan telur yang bercita rasa khas dan disukai masyarakat (Leitasari, 
2012). 
E. Kualitas Telur Asin yang Baik 
Telur asin berkualitas baik memiliki rasa asin yang cukup, kuning telur 
berwarna kemerahan, dan terkesan berpasir (masir). Pengasinan telur dikatakan 
berhasil dengan baik apabila telur asin yang dihasilkan bersifat stabil, dapat 
disimpan lama tanpa banyak mengalami perubahan, tidak berbau amoniak atau 
bau yang kurang sedap, penampakan putih dan kuning telur baik, serta berminyak 
dibagian pinggir. Telur asin yang baik, akan terlihat jika sudah dibelah. 
Kuningnya berada di tengah, minyaknya hanya terdapat di bagian pinggir atau 
masir, rasa dan aromanya enak. Bagian kuning telur mengandung hampir semua 
macam vitamin (kecuali vitamin C) dan juga sumber mineral seperti besi, fosfor, 
kalsium, tembaga, iodium, magnesium, mangan, kalium, natrium, seng, klorida 
dan sulfur serta vitamin D alami (Sutrisno dan Koswara, 1991).  
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Kandungan mineral yang lengkap pada telur tidak sama dengan bahan-
bahan pangan tunggal lainnya, kecuali susu. Mineral-mineral penting yang 
terkandung dalam telur asin dibandingkan dengan telur itik segar, hampir tidak 
ada perubahan nilai gizi yang berarti akibat proses pengasinan. Kenaikan zat gizi 
yang cukup berarti terlihat pada kadar kalsiumnya, yaitu dari 56 mg pada telur itik 
segar menjadi 120 mg telur asin. Kenaikan kadar tersebut kemungkinan berasal 
dari kalsium yang ada pada garam dapur (sebagai kontaminan), abu gosok, serta 
kapur yang dipakai dalam pembuatan media pengasinan. Masuknya kalsium 
berlangsung melalui carayang sama seperti unsur natrium dan klorida, yaitu 
melalui pori-pori kulit telur. Penurunan nilai gizi yang cukup berarti terlihat pada 
kandungan vitaminnya, yaitu dari 1.230 Standar Internasional (SI) pada telur itik 
segar menjadi 841 Standar Internasional (SI) telur asin. Sejumlah ahli gizi 
merekomendasikan bahwa mengkonsumsi telur asin, tak perlu takut kolesterol 
atau jantung (Sarwono, 1986).  
Mutu telur asin menurut Standar Nasional Indonesia meliputi, bau, 
warna, kenampakan, kadar garam, cemaran mikroba Salmonella sp. dan 
Staphylocouccus aureus. Kadar garam telur asin yang dibuat dengan perendaman 
air garam jenuh selama 12 hari adalah kuning telur 0,58 % dan putih telur 3,02 %, 
kadar garam telur asin pada bagian putih telur 3,69 – 3,79 % sedangkan pada 




                           Gambar 2: Telur Asin (Winarno dan Koswara,  2002). 
 
F. Definisi dan Manfaat Kapur 
Kapur adalah batuan sedimen yang terbentuk dari kalsium karbonat 
(CaCO3) dalam bentuk mineral kalsit.Mayoritas batu kapur terbentuk dilaut 
dangkal atau perairan hangat.Batu kapur juga merupakan batuan sedimen organik 
yang terbentuk dari karang, alga dan kotoran-kotoran sejumlah organisme pada 
zaman dulu. Selain itu, batuan sedimen juga dapat terbentuk dari kalsium karbonat 
yang berasal dari air danau atau laut yang mengendap secara alami dan dibantu 
proses kimia.(Sukandarrumidi,1999) 
Kapur adalah dengan definisi batu yang mengandung setidaknya 50% 
kalsium karbonat dalam bentuk kalsit berat.Semua batu gamping mengandung 
setidaknya beberapa persen lainnya bahan.Dalam batu kapur terdapat partikel-
partikel kecil yang terdiri dari kuarsa, feldspar, mineral lempung, pirit, siderit dan 
mineral lainnya. Hal ini juga dapat berisi nodul rijang, pirit atau siderit. 
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Ketersediaan batuan kapur yang melimpah dapat dikatakan 3,5-4% elemen di 
bumi adalah kalsium, dan 2% terdiri dari magnesium. Dari keseluruhan 
ketersediaan kalsium menempati urutan kelima setelah oksigen, silikon, 
alumunium, dan besi. Ketersediaan batuan kapur yang melimpah ini merupakan 
potensi yang besar terhadap pengembangan industri lebih lanjut (Hartono, 2009) 
Dengan meningkatnya perkembangan teknologi yang ada maka sebagai 
pijakan awal perlu diketahui karakterisasi batuan kapur (CaCO3) ini secara lebih 
mendalam.Hal ini sangat diperlukan guna sebagai informasi awal pengembangan 
batu kapur (CaCO3) ke arah yang lebih luas lagi. Guna menjawab kebutuhan 
tersebut maka penelitian ini ditujukan untuk mengetahui informasi yang lebih 
mendalam mengenai karakteristik maupun kemurnian dari batu kapur (CaCO3). 
Ada banyak nama yang berbeda digunakan untuk batu kapur. Nama-nama ini 
didasarkan pada bagaimana batu terbentuk, penampilan atau komposisi dan faktor 
lainnya. Berikut adalah beberapa yang lebih umum digunakan : 
1. Kapur: Sebuah batu kapur lembut dengan tekstur yang sangat halus yang 
biasanya berwarna putih atau abu-abu. Hal ini terbentuk terutama dari sisa-
sisa organisme yang mengandung kapur,seperti  organisme laut 
mikroskopis,foraminifera dan berbagai jenis ganggang laut. 
2. Coquina: Sebuah batu kapur yang terdiri dari sisa-sisa organisme yang 
kurang baik maupun rusak. Ini sering terbentuk pada pantai di mana aksi 
gelombang pemisahaan antara laut dan darat. 
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3. Fosil limestone: Sebuah batu kapur yang berisi fosil jelas dan berlimpah. 
Ini biasanya mengandung sisa organisme dan fosil kerangka organisme 
yang menghasilkan batu kapur. 
4.  Litograf limestone: Sebuah batu kapur padat dengan ukuran butir sangat 
halus. Pada akhir 1700-an proses pencetakan (litografi) dikembangkan 
untuk mereproduksi gambar dengan menggambar mereka di batu dengan 
tinta minyak  dan  kemudian menggunakan batu itu untuk menekan 
beberapa salinan dari gambar. 
5. Oolitic limestone: Sebuah kapur terutama terdiri dari kalsium karbonat 
“oolites”, bulatan kecil yang dibentuk oleh presipitasi konsentris kalsium 
karbonat pada butir pasir. 
6.  Travertine: Sebuah batu kapur yang terbentuk oleh rembesan air di atas 
gua yang menghasilkan formasi seperti stalaktit, stalagmit dan Flowstone. 
7. Tufa: Sebuah batu kapur yang dihasilkan oleh pengendapan air kalsium 
sarat dengan air panas, danau atau lokasi lainnya. 
Pengertian batu kapur (bahasa Inggris: limestone) (CaCO3) adalah sebuah 
batuan sedimen terdiri dari mineral calcite (kalsium carbonate). Sumber utama 
dari calcite ini adalah organisme laut. Organisme ini mengeluarkan shell yang 
keluar ke air dan terdeposit di lantai samudra sebagai pelagic ooze Calcite 
sekunder juga dapat terdeposi oleh air meteorik tersupersaturasi (air tanah yang 
presipitasi material di gua). Ini menciptakan speleothem seperti stalagmit dan 
stalaktit.Bentuk yang lebih jauh terbentuk dari Oolite (batu kapur Oolitic) dan 
dapat dikenali dengan penampilannya yang granular (Arifin, 2010). 
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Batu kapur membentuk 10% dari seluruh volume batuan sedimen. Ganesa 
(Proses Pembentukan Batu Kapur) Batu kapur (Gamping) dapat terjadi dengan 
beberapa cara, yaitu secara organik, secara mekanik, atau secara kimia. Sebagian 
besar batu kapur yang terdapat di alam terjadi secara organik, jenis ini berasal dari 
pengendapan cangkang/rumah kerang dan siput, foraminifera atau ganggang, atau 
berasal dari kerangka binatang koral/kerang. Untuk batu kapur yang terjadi secara 
mekanik sebetulnya bahannya tidak jauh beda dengan batu kapur secara organik 
yang membedakannya adalah terjadinya perombakan dari bahan batu kapur 
tersebut kemudian terbawa oleh arus dan biasanya diendapkan tidak jauh dari 
tempat semula. Sedangkan yang terjadi secara kimia jenis batu kapur yang terjadi 
dalam kondisi iklim dan suasana lingkungan tertentu dalam air laut ataupun air 
tawar (Team Studi Kapur IPB, 1983). 
Mineral karbonat yang umum ditemukan berasosiasi dengan batu kapur 
adalah aragonit (CaCO3), yang merupakan mineral metastable karena pada kurun 
waktu tertentu dapat berubah menjadi kalsit (CaCO3). Mineral lainnya yang 
umum ditemukan berasosiasi dengan batu kapur atau dolomit, tetapi dalam jumlah 
kecil adalah Siderit (FeCO3), ankarerit (Ca2MgFe(CO3)4), dan magnesit 
(MgCO3) (Departemen Pertanian, 2004). 
Batu gamping dapat dibedakan menjadi dua yaitu batu gamping non 
klastik dan batu gamping klastik. Batu gamping non klastik merupakan koloni 
binatang laut terutama terumbu dan koral yang merupakan anggota coelenterate 
sehingga di lapangan tidak menunjukkan perlapisan yang baik dan belum banyak 
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mengalami pengotoran mineral lain. Sedangkan batu gamping klastik merupakan 
hasil rombakan jenis batu gamping non klastik (Mansur, 2000). 
Batu gamping yang komponennya berasal dari fasies terumbu oleh 
fragmentasi mekanik, kemudian mengalami transportasi dan diendapkan kembali 
sebagai partikel padat diklasifikasikan dalam batu gamping allochton rudstone 
Batu kapur dapat berwarna putih susu, abu muda, abu tua, coklat bahkan hitam, 
tergantung keberadaan mineral pengotornya. 3. Keterdapatan Batu Kapur Potensi 
batu kapur di Indonesia sangat besar dan tersebar hampir merata di seluruh 
kepulauan Indonesia. Metode Penambangan Pada umumnya deposit batu gamping 
ditemukan dalam bentuk bukit. Oleh sebap itu teknik penambangan dilakukan 
dengan tambang terbuka dalam bentuk kuari tipe sisi bukit (side hiil type) Untuk 
penambangan skala besar pembongkaran dibantu dengan sistem peledakan 
beruntun dibantu peralatan berat antara lain eksavator, bulldozer, ripper 
(penggaruk), sedangkan untuk penambangan skala kecil dilakukan dengan alat 
sederhana antara lain cangkul, ganco dan sekop.Apabila skala penambangannya 
kecil, sistem yang diterapkan dalam kegiatan penambangan adalah sistem 
gophering, mengikuti bagian/jalur batu gamping yang relatif mudah dibongkar, 
namun dengan alasan keselamatan kerja sistem gophering tidak 
dianjurkan.Sebaiknya penggalian harus diupayakan untuk dimulai dari bagian 
paling atas (Sudarman, 1987). 
Manfaat Batu Kapur Batu kapur/Limestone (CaCO3) banyak digunakan, 
antara yaitu pengawetan telur, bahan untuk menurunkan kadar sulfur, bahan 
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pembuat soda api, piler kare, kabel, penurunan kadar asam air, industri pupuk, 
pengkristal gula tepung, penetral limbah, ekstraksi peleburan besi (Kasno,1993). 
Perlakuan perendaman telur asin dalam cairan kapur merupakan salah satu 
cara memperpanjang masa simpan telur. Perendaman dalam cairan kapur akan 
mencegah penurunan kualitas dan kerusakan telur asin. Terbentuknya lapisan 
kapur pada kulit telur akibat perendaman dalam cairan kapur bertujuan untuk 
menutup pori-pori kulit sehingga dapat mencegah penguapan, disamping 
mencegah masuknya mikro-organisme ke dalam telur.Perendaman cangkang telur 
dengan larutan kapur dapat mencegah penguapan dari dalam telur selama 
penyimpanan dan dapat mempertahankan kualitas telur selama enam minggu 
(Haryoto, 1986). 
Keuntungan penggunaan cairan kapur sebagai bahan pengawet telur asin 
adalah bahannya murah dan mudah didapat serta mudah dilakukan oleh telur 
semua orang. Perbandingan kapur tohor dan air yang digunakan dari hasil 
penelitian Nurawaliah (2000) adalah 1 kg : 16 liter, dengan lama perendaman 
selama 18 jam, selanjutnya disimpan pada suhu ruang. Perendaman dalam cairan 
kapur dapat mempertahankan telur konsumsi dua bulan, namun untuk telur asin 
belum diketahui (Idris, 1995). Oleh karena itu perlu diadakan penelitian tentang 
manfaat perendaman dalam larutan kapur pada telur asin dengan mengkaji lama 
penyimpanan, kadar protein, jumlah mikroorganisme dan mutu organoleptik. 
Perendaman dalam larutan kapur akan mencegah penurunan kualitas dan 
kerusakan telur asin. Terbentuknya lapisan kapur pada kulit telur akibat 
perendaman dalam cairan  kapur bertujuan untuk menutup pori-pori kulit sehingga 
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dapat mencegah penguapan, disamping mencegah masuknya mikroorganisme ke 
dalam telur. 
G. Pengawetan Telur dengan Cara Perendaman  dalam Cairan Kapur 
Pengawetan telur dengan cara perendaman dalam cairan  kapur dibuat 
berdasarkan pendapat (Nurawaliah, 2000), yaitu cairan kapur dapat dibuat dengan 
cara melarutkan 1 kg  batu kapur CaO dalam 16 liter air, lalu dibiarkan selama 
sehari. Perndaman dilakuakan selama 18 jam. Daya pengawet dari kapur karena 
mempunayai sifat basa sehingga mencegah tumbuhnya mikroba. Kapur CaO akan 
bereaksi dengan udara membentuk lapisan tipis.Kalsium karbonat CaCO diatas 
permukaan cairan perendam, kemudian  CaCO3 yang terbentuk akan mengendap 
diatas permukaan telur, membentuk lapisan tipis yang menutupi pori-pori telur. 
Pori-pori yang tertutup ini menyebabkan mikroba tidak  tidak dapat masuk 
kedalam telur dan mencegah keluarnya air dan gas-gas lain dari dalam isi telur. 
Kapur juga menyebabkan  kenaikan PH pada permukaan  kulir telur yang dapat 








A. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan September 2017, di laboratorium 
Teknologi Hasil Ternak Terpadu Jurusan Ilmu Peternakan. Fakultas Sains dan 
Teknologi Universitas Islam Negeri Alauddin, Makassar. 
B. Alat dan Bahan Penelitian 
1. Alat 
Adapun alat yang digunakan pada Penelitian ini yaitu seperti ayakan, 
baskom, toples, gelas kimia, ember, timbah, timbangan, dan talang,cawang 
petrik,jangka sorong,label. 
2. Bahan 
 Adapun bahan yang digunakan  pada penelitian ini yaitu telur itik berumur  
kurang dari 7 hari sebanyak 90 butir dengan berat rata- rata 65 gram , garam 3,5 
kg, batu bata 3,5 kg, abu gosok 2,16 kg,  air 4 liter ,  kapur 250 gram dan 500 
gram setiap perlakuan. 
C. Jenis Penelitian 
 Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif dengan metode experiment 
yaitu metode yang digunakan untuk mencari pengaruh perlakuan tertentu terhadap 
yang lain dalam kondisi yang terkendali. Penelitian ini dilakukan  untuk menguji 
kualitas dalam telur dengan berfokus kepada  2 variabel yang diamati yaitu tinggi 
yolk dengan warna yolk telur.  
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D. Metode Penelitian 
Penelitian ini didesain dengan rancangan acak lengkap (RAL) dengan  3  
perlakuan dan 4 kali ulangan setiap ulangan terdiri dari 10 butir telur dengan 
rancangan penelitian sebagai berikut : 
Tabel 3. Rancangan Penelitian Pengawetan Telur Asin dengan Menggunakan  
Cairan Kapur (CaCO3) dengan Lama Penyimpanan Selama 14 Hari. 
Ulangan 
Perlakuan 
P0(0%) P1(25%) P2(50%) 
U1 U1.P0 U1.P1 U1.P2 
U2 U2.P0 U2.P1 U2.P2 
U3 U3.P0 U3.P1 U3.P2 
U4 U4.P0 U4.P1 U4.P2 
Keterangan : 
Perlakuan   (P0 control) :Telur asin tanpa perendaman cairan kapur  
Perlakuan (P1):Telur asin dengan penambahan cairan kapur 25 % 
Perlakuan (P2) : Telur asin dengan penambahan cairan kapur 50 % 
Adapun Bagan Analisis Ragam yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 
sebagai berikut: 












Kolom (P) JKP db JKP KTP =  
JKP / db JKP 
F hitung =  
KTP / KTG 
Galat (G) JKG db JKG KTG =  
JKG / db JKG 
 




E. Prosedur Penelitian 
1. Pembuatan Telur Asin 
a) Menyiapkan bahan 
b) Mencuci telur kemudian mengamplasnya 
c) Menimbang masing-masing bahan :  abu gosok  2,16 kg, garam 3,5 kg, 
batu bata 3,5 kg.  Memasukkan abu gosok ke dalam baskom kemudian 
menambahkan garam dan air sebanyak 4 liter lalu 
menghomogenkannya. 
d) Menambahkan batu bata dalam adonan kemudian 
menghomogenkannya. 
e) Setelah semua bahan homogen selanjutnya telur dapat dibalut dengan 
adonan tersebut dan disimpan selama 10 hari.. 
2. Penyediaan cairan kapur dengan prosedur sebagai berikut : 
a) Kapur dilarutkan dalam air dengan perbandingan 250 gram : 16 liter 
dan 500 gram : 16 liter air dan dibiarkan selama 24 jam. 
b) Cairan bening yang terbentuk dipisahkan dari endapan kapur , masing-
masing 1, 5 liter untuk 10 butir telur pada perlakuan P1 dan P2. 
c) Setelah itu telur asin selanjutnya mendapat perlakuan perendaman 
dengan air kapur selama 18 jam. 
3. Pengawetan telur dengan perendaman dalam cairan kapur. 
a) Telur yang telah di asinkan selama 10 hari dan  direndam dalam 
larutan kapur (CaCO3) selama 18 jam, 
b) Telur kemudian diangkat dari  larutan kapur (CaCO3)  dan ditiriskan  
c) Telur selanjutnya disimpan selama 14 hari pada suhu kamar. 
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d) Pengamatan telur asin dilakukan setelah perendaman 14 hari, dengan 
mengukur indeks kuning telur dan warna kuning telur.             
 



























Kemudian mencampur kapur dengan air dengan 
pebandingan 250 gram : 16 liter air dan 500 gram 
: 16 liter air dan  dibiarkan selama sehari 
Cairan  bening yang terbentuk dipisahkan dari 
endapan kapur  yang diambil hanya larutan 

































   Gambar 4.  Prosedur Pembuatan Telur Asin 
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F. Parameter yang Diamati 
Parameter yang diamati pada penelitian ini yakni kualitas dalam telur asin 
sebagai berikut : 
1. Tinggi Yolk 
 Pengukuran tinggi yolk bertujuan untuk melihat pengaruh kapur terhadap 
tinggi kuning telur (mm) (Koswara, 2009). 
2. Warna yolk  
 Pengukuran warna yolk bertujuan untuk melihat perubahan warna kuning 
telur yang  diakibatkan oleh pemberian larutan kapur.  Cara pengukuran warna 
yolk disini menggunakan kipas warna sederhana dengan kisaran warna  1-15. 
Penilaian warna kuning telur dapat dilakukan secara visual dengan 
membandingkan warna kuning telur dengan alat yolk color fan yang memiliki 
skala Roche yaitu standar warna 1 - 15 dari warna pucat sampai warna pekat atau 
orange tua (Kurtini dkk, 2011). 
G. Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis dengan analisa menggunakan spss 16,0. 
Apabila perlakuan berpengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji BNT (Beda 
Nyata Terkecil). 
Menurut Steel dan Torrie (1991), model matematika dari Rancangan Acak 
Lengkap (RAL)  yaitu sebagai berikut : 






Yij = Nilai pengamatan dari perlakuan ke-i ulangan ke-j. 
μ     =  Nilai rata-rata sesungguhnya 
αi    =  Pengaruh perlakuan pada taraf ke-i  
ϵij   =  Galat 
 i     =  P0, P1, P2 (perlakuan)  




















HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Pengaruh Larutan Kapur Terhadap Daya Simpan Telur Berdasarkan 
Tinggi Yolk 
 Berdasarkan hasil penelitian menggunakan metode pemeraman pada 
pembuatan telur asin selama 10 hari, kemudian dilanjutkan perendaman cairan 
kapur selama 18 jam menggunakan perlakuan Po (control, 0 %), P1 (25%) dan P2 
(50 %), maka  pengaruh cairan kapur terhadap daya simpan telur berdasarkan 
kualitas telur pada tinggi yolk diperoleh  hasil sebagai berikut: 
Table 6. Hasil Pengamatan Telur Asin pada Penggunaan cairan Kapur (CaCO3) 





1 2 3 4 
P0 (Kontrol) 2.68 2.68 2.68 2.68 10.72 2.68 
P1 (25%) 2.67 2.39 2.56 2.52 10.14 2.54 
P2 (50%) 2.65 2.68 2.72 2.63 10.68 2.67 
Total 31.54  
Rata-rata  2.628 
Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2017. 
       Pada Tabel 6. menunjukkan, bahwa rata-rata tinggi yolk telur yang dihasilkan 
bervariasi,  antar perlakuan. Olehnya itu, selanjutnya dilakukan analisis sidik 
ragam (ANOVA) guna mengetahui pengaruh pemberian cairan kapur terhadap 
kualitas telur berdasarkan  tinggi yolk (cm/butir) .  
      Hasil analisis sidik ragam(lampiran 1) menunjukkan bahwa, pemberian cairan 
kapur terhadap telur asin berpengaruh nyata (P > 0,05 ) pada taraf kepercayaan 




Tabel 7. Hasil Uji BNT Analisis Sidik Ragam Pengaruh Penggunaan Cairan 
Kapur Terhadap Kualitas Telur Asin 
 
Perlakuan BNT 
P0 (control) 2,68 b 
                     P1 (25%) 2,54 a 
                     P2(50%) 2,67 b 
Keterangan: Huruf yang berbeda menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata 
(P<0,05) 
 
 Hasil tersebut menunjukkan bahwa pemberian cairan kapur berpengaruh 
nyata terhadap kualitas telur berdasarkan tinggi yolk artinya, dengan pemberian 
cairan kapur terhadap telur asin dapat meningkatkan daya simpan telur 
(memperpanjang daya simpan telur asin) dan  kualitas telur asin tetap baik . 
Larutan kapur (CaCO3) dapat memperpanjang daya simpan telur asin disebabkan, 
karena pada saat perendaman telur dalam cairan kapur selama 18 jam, kapur akan 
melekat pada kulit telur, sehingga terbentuklah lapisan kapur pada kulit telur. 
Adanya lapisan kapur pada kulit telur tersebut, akan menutupi pori-pori kulit telur. 
Tertutupnya pori-pori kulit telur, akan menyebabkan berkurangnya penguapan 
telur, sehingga kualitas telur dapat tetap terjaga. Hal ini sesuai dengan Haryanto, 
1986; Kasno, 1993; Idris, 1995, Nurawaliah, 2000;  Hastuti , 2012 bahwa cairan 
kapur dapat digunakan dalam pengawetan telur, karena adanya kemampuan kapur 
membentuk lapisan pada kulit telur, yang pada akhirnya dapat ,mencegah 
terjadinya penguapan serta masuknya mikroorganisme ke dalam telur yang dapat 
menyebabkan terjadinya kerusakan pada telur. 
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     Pada Tabel 6. menunjukkan, bahwa pemberian cairan kapur pada perlakuan P2 
(50 %) menghasilkan tinggi yolk yang lebih baik daripada perlakuan P1 (25 %),  
Hal ini diduga disebabkan pada konsentrasi cairan kapur yang lebih tinggi, 
menyebabkan lebih banyaknya kapur yang melekat pada telur asin, sehingga 
lapisan kapur lebih tebal. Lebih tebalnya lapisan kapur berdampak pada lebih 
tingginya daya pencegahan penguapan telur,  sehingga  tinggi yolk telur yang 
dihasilkan lebih baik . Data pada Tabel 6 dapat diilustrasikan pada Grafik 1 
berikut ini : 
      Grafik 1. Kualitas Telur Asin Berdasarkan Tinggi Yolk  
 Pengawetan telur dengan metode pengasinan pada umumnya telah 
diketahui dan dilakukan oleh masyarakat, namun pengawetan telur menggunakan 
cairan kapur belum lazim. Namun, hasil penelitian ini menunjukkan   bahwa 
penggunaan cairan kapur (CaCO3) dapat digunakan untuk menambah daya 
simpan telur, karena  kerusakan pada telur dapat dicegah khususnya pada bagian 
yolk (kuning telur). Telur yang tidak rusak, akan disenangi oleh konsumen, karena 
kandungan gizinya tetap terjaga. Menurut Sarwono, 1986; Sudaryani, 2000; 
















mudah rusak , karena adanya kontaminasi pada kulit telur yang disebabkan oleh 
mikroorganisme, kerusakan tersebut dapat dilihat berdasarkan sifat fisika, kimia 
dan biologis dari telur. Telur terdiri dari  tiga komponen utama yaitu kulit telur, 
putih telur dan kuning telur . Kuning telur mengandung asam amino esensial serta 
mineral . 
        Daya simpan telur menjadi hal yang penting terhadap kualitas telur, 
utamanya pada yolk . Hal ini disebabkan,  jika dilakukan penyimpanan telur, 
maka didalam telur terjadi pemindahan air dari albumen menuju yolk serta 
penurunan tinggi yolk. Tekanan osmotik yolk lebih besar dari albumen sehingga 
air dari albumen berpindah menuju yolk. Perpindahan air secara terus menerus 
akan menyebabkan  vikositas yolk menurun sehingga menjadi pipih kemudian 
akan pecah ( Abbas,1989). Jika kondisi tersebut terjadi, maka kualitas telur 
menjadi berkurang.  
B. Pengaruh Cairan   Kapur terhadap Daya Simpan Telur Berdasarkan Warna 
Kuning Telur   
 Berdasarkan hasil penelitian menggunakan metode pemeraman pada 
pembuatan telur asin selama 10 hari, kemudian dilanjutkan perendaman cairan 
kapur selama 18 jam menggunakan perlakuan Po (control, 0 %), P1 (25%) dan P2 
(50 %), maka  pengaruh cairan  kapur terhadap daya simpan telur berdasarkan 






Tabel 9.  Hasil Pengamatan Telur Asin pada Penggunaan cairan Kapur 





1 2 3 4 
P0(kontrol) 13.66 13.66 13.66 13.66 54.64 13.66 
P1 (25%) 12.66 14.33 13 13.66 53.65 13.41 
P2 (50%) 14 13.66 13.66 13.66 54.98 13.75 
Total     163.27  
Rata-rata      13.605 
Sumber: Data Primer Setelah Diolah 2017. 
 Pada Tabel 9 menunjukkan, bahwa rata-rata warna yolk telur yang 
dihasilkan bervariasi,  antar perlakuan. Olehnya itu, selanjutnya dilakukan analisis 
sidik ragam (ANOVA) guna mengetahui pengaruh pemberian cairan kapur 
terhadap kualitas telur berdasarkan  warna yolk. Hasil analisis sidik ragam 
(ANOVA) ditunjukkan pada Tabel lampiran 2. 
 Pada table lampiran 2 menunjukkan bahwa, pemberian cairan kapur 
terhadap telur asin tidak berpengaruh nyata (P <0,05 )  pada taraf kepercayaan 
95% terhadap kualitas telur berdasarkan warna yolk artinya, dengan pemberian 
cairan kapur terhadap telur asin dapat mempertahankan warna yolk, sehingga 
warna yolk   tetap baik .Hasil tidak berpengaruh nyata  (P <0,05 ) ini justru 
berimplikasi positif,  karena warna putih  dari kapur (CaCO3) ternyata tidak 
mempengaruhi warna dari yolk. Makin tinggi angka warna yolk, maka nilai yolk 
berdasarkan warna makin  baik. Dalam pengukurun warna yolk digunakan kipas 
warna yolk dengan kisaran angka dari terendah yaitu 1 dan tertinggi  15. Makin 












                                    Gambar 3. Kipas Warna Yolk 
 Rata-rata wana yolk pada Tabel 8 menunjukkan, bahwa warna yolk telur 
asin dengan perlakuan P2 (50%)  ternyata lebih tinggi dibandingkan dengan 
perlakuan P0 dan P1, olehnya itu dapat dinyatakan,  bahwa pemberian cairan 
kapur (CaCO3) tidak menurunkan kualitas telur telur berdasarkan warna yolk. 
Ketidakmampuan cairan kapur (CaCO3) untuk mempengaruhi warna kuning telur, 
diduga karena adanya kandungan yodium yang tinggi yang mengikat warna 
kuning telur, sehingga warna kuning telur dapat terjaga, selain itu  garam dalam 
telur asin dapat menghambat masuknya zat-zat kapur yang mampu mempengaruhi 
warna dari kuning telur tersebut.  Hal ini sesuai dengan pernyataan 
(Scoot,dkk.,1982) menyatakan bahwa, kualitas dan warna kuning telur 
dipengaruhi oleh kadar karotenoid dan kenaikan kadar pigmen dalam ransum 
sehingga akan memengaruhi proses pigmentasi. Disusul dari pernyataan 
(Tyczkowski dan Hamilton 1991) , bahwa karetenoid sebagai pigmen warna yang 
tidak dapat disintesis oleh unggas tetapi tersedia dalam pakan, artinya warna 
kuning telur tidak dipengaruhi oleh faktor dari suhu tetapi warna kuning telur 
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dipengaruhi oleh faktor dari pakan. Hal penting lainnya, cairan kapur sebelum 
meresap kedalam kuning telur, sebahagian besar telah melekat pada cangkang 
(kulit telur)  utamanya menutupi pori-pori kulit telur.  
  Grafik 2. Kualitas Telur Asin Berdasarkan Warna Yolk 
 Warna kuning telur sangat erat kaitannya dengan vitamin A yang 
terdapat didalam pakan sehingga semakin besar karoten yang akan terdeposisi 
dalam kuning telur yang akhirnya akan memengaruhi warna kuning telur. Kuning 
telur mengandung zat warna (pigmen) yang umumnya termasuk dalam golongan 
karotenoid yaitu santrofil, lutein dan zeasantin serta sedikit betakaroten dan 
kriptosantin. Warna atau pigmen yang terdapat dalam kuning telur sangat 
dipengaruhi oleh jenis pigmen yang terdapat dalam ransum yang dikonsumsi.  
Perubahan warna yang terjadi pada hasil olahan telur antara lain : hitam kehijauan, 
coklat atau merah. Warna hitam kehijauan disebabkan oleh pemanasan yang 
terlalu lama sehingga terbentuk ikatan Fe dengan S. Warna coklat disebabkan 
terjadinya reaksi pencoklatan (browning) sehingga terbentuk karbonilamin, 
sedangkan warna merah disebabkan terbentuknya ikatan kompleks antara 
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Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah : 
1. Pemberian cairan kapur dapat mempertahankan kualitas telur asin dan 
daya simpan telur asin berdasarkan tinggi yolk dan warna yolk. 
2. Pemberian cairan kapur dapat meningkatkan daya simpan telur asin. 
B. Saran 
Berdasarkan kesimpulan diatas maka diharapkan untuk melakukan 
pengawetan telur dengan menggunakan cairan kapur, Karena cairan kapur  
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Lampiran 1. Hasil Analisis Sidik Ragam Pengaruh Cairan Kapur terhadap 
Kualitas Telur Asin Berdasarkan Tinggi Yolk dengan Daya Simpan 14 Hari. 
SK DB JK KT F.hitung 
F tabel 
0.05 0.01 
Perlakuan 2 0.052 0.026 5.282 * 4.256 8.022 
Galat 9 0.045 0.005     
Total 11 0.097      
 
Tabel hasil uji BNT analisis sidik ragam pengaruh penggunaan cairan kapur 
terhadap kualitas telur asin 
Perlakuan BNT 
P0 (control) 2,68 b 
                     P1 (25%) 2,54 a 
                     P2(50%) 2,67 b 
 
 
Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam Pengaruh Cairan Kapur terhadap 
Kualitas Telur Asin Berdasarkan Warna Yolk dengan Daya Simpan 14 Hari. 





Perlakuan 2 0.052 0.026 0.622 tn 4.256 8.022 
Galat 9 0.045 0.005     






lampiran 3. Dokumentasi hasil penelitian 












telur yang sudah diperam pembersihan adonan  
 
 














Hardianto,60700113029 lahir di Desa aska, Kecamatan 
sinjai selatan, Kabupaten sinjai, Sulawesi Selatan, 08 juni 
1994. Penulis yang akrab disapa “Adhy” anak kedua dari 
3 bersaudara dari pasangan Sommeng dan Tang. Memulai 
pendidikan awal di SDN 52 Aska dan tamat pada tahun 2006, dilanjutkan ke 
pendidikan menengah pertama di SMP Negeri 2 sinjai selatan dan tamat pada 
tahun 2009, kemudian melanjutkan pendidikan menengah atas di SMA Negeri 2 
sinjai selatan dan tamat pada tahun 2013. Pada tahun yang sama penulis 
melanjutkan pendidikan diperguruan tinggi dan diterima sebagai mahasiswa 
Jurusan Ilmu Peternakan, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Islam Negeri 
Alauddin, Makassar.  
 
 
